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Kompor Perlengkapan 2 300.000 600.000 
Penggorengan Perlengkapan 2 100.000 200.000 
Spatula Perlengkapan 4 30.000 120.000 
Gas Perlengkapan 6 300.000 1.800.000 
Selang Gas  Perlengkapan 4 200.000 800.000 
SUB TOTAL (Rp) 3.520.000 
 
2. BahanHabisPakai 




Oncom Bahanbaku 10 kg 20.000 200.000 
Tepung Bahanbaku 5 kg 20.000 100.000 
Telur Bahan Baku 5 kg 25.000 125.000 
MinyakGoreng Bahan Baku 25 Liter 20.000 500.000 
Bumbu Bahan Baku 5 kg 40.000 200.000 
Plastik Kemasan 5 bungkus 20.000 100.000 
SUB TOTAL (Rp) 1.225.000 
 
3. Perjalanan 




Ciamis Pembelianbahanbaku Pulang – 
Pergi 
310.000 620.000 
Pasarpalur Pembelianbahantambahan Pulang – 
Pergi 
100.000 200.000 
SUB TOTAL (Rp) 820.000 
 
4. Lain-lain 







Jikaadakeperluanmendesak  3.935.000 3.935.000 
Promosi Label ,dll. 1000 3.000 3.000.000 
SUB TOTAL (Rp) 6.500.000 







ORGANISASI KELOMPOK PKM 
 


































































A. JUDUL  
 
PKM-K Berjudul : Batu Bata Belanda Krenyes (oncom goreng) 
 
B. LATAR BELAKANG 
 
Batu Bata Belanda Krenyes(oncom goreng) , Bagi anda yang tinggal di luar jawa 
mungkin masih asing dengan panganan yang satu ini, Oncom. Jelas saja, karena oncom 
memang paling dikenal sebagai makanan khas jawa, khususnya jawa barat ,oncom bisa 
diolah menjadi sambal atau bahan isi untuk comro, gorengan yang terbuat dari singkong dan 
diberi oncom sebagai isinya .comro  oncom ing jero dalam bahasa Indonesia artinya ocom 
didalam. 
Oncom sendiri merupakan makanan olahan berasal dari kedelai , gizinya mirip dengan 
tahu dan tempe, mengandung protein dan lemak yang baik bagi tubuh. Proses pembuatan 
oncom hamper mirip dengan tempe yaitu melalui proses fermentasi yang dilakukan oleh 
beberapa jenis kapang. Bedanya temped an oncom adalah jika tempe sudah dikonsumsi 
ketika kapang belum menghasilkan spora sedangkan oncom dikonsumsi setelah kapang 
menghasilkan spora. 
Oncom di Indonesia ada 2 macam yaitu oncom merah dan oncom hitam, oncom merah 
berasal dari bungkil tahu(kedelai yang telah diproses menjadi tahu),sedangkan oncom hitam 
berasal dari bungkil kacang tanah( kacang tanah yang telah diekstrak untuk diambil 
minyak). Biasanya oncom dicampur dengan tepung singkong dalam proses pembuatannya 
untuk menghasilkan tekstur yang lebih lunak. 
Meskipun oncom dibuat dari ampas atau biasa dibilang sebagai limbah, tapi 
kandungan gizi didalamnya masih tinggi sehingga bisa dimanfaatkan sebagai sumber pangan 
yang lebih murah bagi manusia. 
Dijawa barat oncom bisa diolah menjadi makanan lezat, Tak hanya makanan yang 
main course saja tapi juga bisa dijadikan cemi;am asyik saat bersantai . Anda bisa mengolah 
oncom menjadi nasi tutug oncom, sambal oncom, pepes oncom, atau oncom goreng krispi. 
 
 
C. PERUMUSAN MASALAH 
 
Perlunya melestarikan makanan khas sunda ini yang hampir sudah jarang 
ditemui.Yang dapat menjadi peluang usaha yang menjanjikan yang dikemas kreatif dalam 
produksi makanan pasar/ jajanan pasar, untuk memenuhi kebutuhan informasi masyarakat 




1. Melestarikan makanan ini sudah jarang ditemui karna sudah tergeser dengan makanan 
modern, 
2. Mengangkat nama oncom menjadi makanan yang tidak dilupakan pada masyarakat itu 
sendiri, dan menjadi Trend makanan lezat dan murah ini.s 
 
E. KEGUNAAN 
Kandungan Gizi dalam oncom 
 Oncom bisa menjadi salah satu sumber alternatif asupan gizi yang baik bagi tubuh. 
Proses fermentasi yang digunakan dalam pembuatan oncom ini, dapat mengurai struktur kimia 
dari bahan-bahan pembuatannya menjadi senyawa yang lebih sederhana, sehingga akan lebih 
mudah dicerna dan dimanfaatkan oleh tubuh. 
 Selain harganya yang relatif murah, kandungan gizi dalam oncom ternyata juga banyak, 
seperti karbohidrat, protein, lemak, serat, air, zat besi, kalium, serta natrium.Akan tetapi 
kandungan gizi dari kedua jenis oncom tersebut sangatlah berbeda.Hal tersebut dapat dilihat dari 
jenis bahan yang dipakai. Oncom hitam mengandung protein lebih besar, yaitu 8,6%. Sedangkan 
oncom merah mengandung protein sekitar 4,9% saja. 
Berikut rincian kandungan nutrisi dalam oncom, dalam sajian sebesar 100 gr oncom, sebagai 
berikut : 
 Air = 87,46% 
 Energi = 187 kkal 
 Protein = 13 gr 
 Lemak = 6 gr 
 Karbohidrat = 22,6 gr 
 Kalsium = 96 mg 
 Fosfor = 115 mg 
 Zat Besi = 27 mg 
 Vitamin A = 0 IU 
 Vitamin B1 = 0,09 mg 
 Vitamin C = 0 mg 
Kandungan gizi yang baik dalam oncom ini, memberikan sejumlah manfaat oncom yang tidak 
terduga, seperti berikut : 
1. Mencegah Perut Kembung 
Proses fermentasi yang dilakukan oleh neuro sporasitophila dan kapang rhizopus oligosporus 
dapat mencegah efek fluktuasi. Hal ini dikarenakan selama proses fermentasi oncom, kapang 
menghasilkan enzim alpha-galaktosidase yang menguraikan rafinosa dan stakhiosa pada level 
yang lebih rendah. Proses inilah yang membuatnya tidak menimbulkan terjadinya gas dalam 
perut yang menyebabkan perut kembung. Selain itu, jika mengalami perut kembung dapat 
diobati dengan obat herbal seperti : 
 manfaat minyak kayu putih 
 manfaat daun serai 
 manfaat lengkuas 
2. Menekan produksi racun aflatoksin 
Pada saat proses pembuatan oncom, masalah sanitasi menjadi bagian yang harus selalu 
diperhatikan. Hal ini bertujuan untuk mencegah berkembangnya jenis mikroba lain seperti 
aspergillus flavus yang menghasilkan racun aflatoksin yang terkenal sebagai pemicu resiko 
kanker. Biasanya kapang aspergillus flavus dapat ditemukan pada kacang-kacangan, rempah-
rempah, serta bahan sereal yang berkualitas jelek.Penggunaan kapang sporasitophila dan kapang 
rhizopus oligosporus mampu menekan produksi racun aflatoksin. 
3. Sumber gizi dan energi bagi tubuh 
Manfaat oncom memiliki kandungan gizi seperti karbohidrat dan protein dalam jumlah yang 
tinggi.Hal itu tentu saja sangat baik bagi tubuh, menjadikannya sebagai alternatif sumber asupan 
gizi dan juga sumber energi bagi tubuh.Selain itu kandungan gizi pada oncom juga baik untuk 
pertumbuhan jaringan tubuh pada janin. Sumber energi lainnya juga terdapat pada : 
 manfaat singkong 
 manfaat ubi jalar 
 manfaat jagung 
4. Menjaga sistem pencernaan 
Degradasi yang dilakukan oleh kapang saat proses fermentasi dapat menyebabkan beberapa 
oligosakarida sederhana seperti sukrosa, rafinosa, dan stakhiosa menurun pesat akibat aktivitas 
enzim α-galaktosidase yang dihasilkan kapang. Manfaat oncom ini, sangat baik untuk menjaga 
sistem pencernaan, karena rafinosa dan stakhiosa sangat berperan atas gejala flatulensi yang 
muncul bila seseorang mengonsumsi kedelai maupun kacang tanah. 
5. Mengurangi kolesterol 
Para peneliti memeriksa efisiensi oncom dalam efisiensinya untuk mengurangi kadar kolesterol 
pada tubuh. Mereka menggunakan tikus yang telah diberikan diet bebas kolesterol. Oncom 
terbukti dapat mengurangi kadar kolesterol dan meningkatkan ekskresi steroid tinja. Oncom 
sangat kaya akan protein. Kandungan serat makanan pada oncom dapat merangsang produksi 
rantai pendek asam lemak oleh mikroflora usus.Hal ini sangat berpengaruh pada pengurangan 
kolesterol yang disebabkan oleh efek kolaboratif pepsin, protein, isoflavon aglikon. 
Namun yang perlu diingat adalah, oncom segar hanya mampu bertahan selama 1 hingga 2 hari 
saja pada suhu ruang. Selanjutnya oncom akan mengalami kerusakan yang disebakan oleh 
terdegradasinya  protein dalam oncom oleh enzim proteolitik sehingga terbentuk ammonia yang 
menyebabkan oncom tidak layak konsumsi. 
Dari uraian dan penjelasan diatas, maka jelaslah sudah bahwa produk makanan hasil fermentasi 
baik secara tradisional maupun modern pun ternyata bermanfaat bagi kesehatan tubuh.Untuk itu, 
jangan ragu-ragu untuk mengkonsumsi produk makanan hasil fermentasi ini. 
F.  GAMBARAN UMUM RENCANA USAHA 
1. Ide Produk 
Saat ini pembudidayaan tanaman kedelai belum begitu diperhatikan, kedelai sebagian besar 
hanya digunakan untuk bhan baku membuat tahu dan tempe. Padahal,selain untuk membuat 
bahan baku tempe, dan tahu, kedelai dapat digunakan sebagai bahan baku untuk membuat oncom 
yang bernilai ekonomis lebih tinggi. Ide pembuatan usaha ini berasal dari adanya keinginan 
untuk meningkatkan nilai ekonomis kedelai. Kedelai dipilih sebagaibahan baku karena kedelai 
memiliki kandungan gizi yang tinggi, rasa dan khasiat yang tinggi sehingga berpotensi untuk 
dijadikan bubuk. Keamanan, kelayakan konsumsi serta keunggulan dari bubuk dapat diketahui 
dari hasil uji coba pada beberapa orang yang pernah mengkonsumsi bubuk sari kedelai ini. 
 
2. Analisis Ekonomi 
Pembuatan bubuk oncom inimempunyai peluang besar untuk dijadikan suatu wirausaha 
berskala home industri. Keunggulan dari produk ini antara lain manfaatnya bagi tubuh yaitu 
sangat baik untuk pertumbuhan, perkembangan, kecerdasan, meningkatkan daya tahan tubuh.  
Pembuatan oncom ini secara massal dilakukan minimal empat kali selama setahun karena kedelai 
mudah tumbuh subur di Indonesia.Kami berencana untuk mencari donatur yang bisa mendanai 
program ini.Sehingga usaha ini dapat lebih dikembangkan menjadi lebih besar lagi sehingga 
dapat menyerap tenaga kerja lebih banyak sehingga dapat mengurangi pengangguran di 
masyarakat. Dengan adanya PKMK tahun ini merupakan nilai lebih dari yang awalnya hanya 
sebuah rencana usaha biasa menjadi bernilai lebih sebagai usaha yang bertujuan untuk 
memberdayakan masyarakat sekitar agar pengangguran dapat dikurangi melalui usaha ini. 
Pemanfaatan kedelai yang masih sebatas sebagai bahan baku untuk membuat tempe, dan tahu 
membuat kami berinisiatif untuk meneliti dan mengolahnya menjadi sebuah barang konsumsi 
yang mempunyai nilai gizi dan nilai ekonomis yang lebih tinggi. 
Persediaan bahan baku kedelai diperoleh dari kabupaten yang mempunyai potensi alam 
bahan baku yang melimpah dan mudah didapat. Dalam ide kreatif ini, kami memperoleh bahan 
bakunya dari kabupaten Purbalingga dengan membeli dari petani kedelai. Di daerah lain tanaman 
kedelai sudah jarang di berdayakan dalam pertanian. Di kabupaten Purbalingga kami 
menemukan masih banyak petani yang menanam kedelai. Dengan ini kami ingin 
memberdayakan masyarakat di kabupaten Proolinggo dan menjalin hubungan kemitraan dengan 
petani tanaman kedelai dalam pendistribusian penjualan kedelai menjadi lebih mudah. 
Proses produksi oncom dilakukan di kabupaten Purbalingga Untuk skedul produksi, kami 
menerapkan sistem yang fleksibel. Di awal proses produksi, kami menerapkan produksi untuk 
persediaan. Penyusunan skedul produksi untuk persediaan ini dimulai dengan melakukan 
forecast penjualan. Seiring dengan dikenalnya produk oncomdan semakin banyak diminati, 
skedul produksiini dilakukan dengan berproduksi untuk pesanan. 
 
 
